Quatre quart à la peau de lait 


20mn réalisation — 1h cuisson - 4 personnes 


3 œufs entiers + 150gr farine + 130gr sucre semoule 
150g peau de lait (2litres lait cru) + 72 sachet levure chimique (5gr) 


* Attention! cette recette nécessite de laisser reposer la peau de lait la 
veille pour le lendemain 

* La peau de lait : Dans le bol, verser le lait et régler 10mn à 100° vit.l. 
* Verser dans un saladier, laisser refroidir une nuit au réfrigérateur. Le 
lendemain, retirer la peau à l’aide d’un écumoire et conserver au frais. 


* Biscuit : Préchaurñter le four à 160°-170°C EI 

* Dans le bol, placer le fouet, verser œufs et sucre, mixer 3mn vit.3. 

* À vit.l, ajouter la peau, la farine et la levure chimique. 

* Beurrer et sucrer un moule à quatre quart, et le garnir de la pâte. 

* Avant d’enfourner, tremper l'index dans de l’eau et faire une petite 
rigole au milieu de la pâte, et y mettre un peu de lait. Cette opération 
favorisera la formation d'une fissure esthétique, qui apporte de la 
gourmandise à vos cakes et quatre quart. 

* Enfourner 45 à 50mn. La lame d’un couteau plantée, devra ressortir 
propre. Démouler à la sortie du jour. 





Gâteau au raisin 


1mn réalisation — 30mn repos - 45mn cuisson -— 4 personnes 


2 belles grappes de muscat + 200gr lait + 100gr farine + 4CS sucre 
3 œufs + 1Cs huile + pincée sel + 1CS sucre cristal 
120gr amandes effilées + noisette beurre 


* Préchauffer le four th 180° | 

* Dans le bol, verser farine, huile, sel, œufs, lait, 4CS sucre et mixer 
20sec. vit.5. Laisser reposer 30mn. 

* Bien laver les grains de raisin. Beurrer moule à tarte et garnir du 
raisin. 

* Verser la pâte dessus et enfourner 45mn. 

* 10mn avant fin cuisson parsemer la surface du gâteau d'amandes 
eftilées. 


* Servir avec un Beaume de Venise (muscat blanc vallée du Rhône). 
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